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(A) Cu exceptia unei unititi alimentare
care obtine o derogare asa cum se
specifica In § 3-502.11, 0 unitate ali-
mentara care ambaleazd alimente
potential periculoase folosind o metoda
de ambalare cu continut redus de oxi-
gen, trebuie sa controleze dezvoltarea
si formarea toxinelor de Clostridium
botulinum si dezvoltarea de Listeria
monocytogenes. P

(B) O unitate alimentara care ambalea-
za alimente potential periculoase folo-
sind o metodd de ambalare cu continut
redus de oxigen trebuie sa aiba un plan
HACCP plan care sa contina informati-
ile specificate in 1 8-201.14(D) si care
sa: Pt

(1) Identifice alimentele care urmeaza
sa fie ambalate; Pf

(2) Cu exceptia cazurilor specificate in
9(C) - 1(E) din aceasta sectiune, este
necesar ca alimentele ambalate sa fie
pastrate la 5°C (41°F) sau mai putin si
sd Indeplineasca cel putin unul din
urmadtoarele criterii: Pf

Are un aw de 0,91 sau mai mica, Pf

Are un pH de 4,6 sau mai mic, f

Este un produs din carne sau carne de
pasare tratat intr-o instalatie de prelu-
crare a alimentelor reglementata de
USDA folosind substantele specificate
in in 9 CFR 424.21, si este receptionat
intr-un ambalaj intact P sau

Este un aliment cu nivel ridicat de
organisme concurente, cum ar fi carne
crudi, carne de pasére cruda sau legu-
me crude; Pf

(3) Descrie modul in care ambalajul
este etichetat in mod vizibil si clar, cu
instructiuni. P

(4) Limiteaza termenul de valabilitate
in stare refrigerata la cel mult 14 zile
calendaristice intre ambalare si con-
sum, cu exceptia cazurilor cind produ-
sul este pistrat congelat, sau data
Jlimitd de vAnzare” sau data ,limita de
consum” a producétorului original,
oricare dintre acestea este prima; P

(5) Include proceduri operationale
conform normelor Pfgi

(6) Descrie programul de instruire
conform normei. Pf

(C) Cu exceptia pestelui care este con-
gelat inainte, in timpul si dupa ambala-
re, o unitate alimentara nu poate am-
bala peste folosind o metodd de amba-
lare cu continut redus de oxigen. P

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Céand sunt urmate intocmai, toate metode-
le ROP din aceasta sectiune prevad con-
troale privind dezvoltarea si/sau produce-
rea de toxine de C. botulinum si

L. monocytogenes firi o derogare.

Ce trebuie sa stiti in legatura cu Codul

Ambalare cu continut redus

de oxigen fara derogare

Ambalarea cu continut redus de oxi-
gen (ROP) se realizeaza in mai multe
moduri. Cea mai frecventi utilizare de
catre restaurante a ROP este elimina-
rea mecanica a aerului din jurul ali-
mentelor aflate intr-o punga de plas-
tic, pentru a obtine o etansare puterni-
cd, denumitd ambalare sub vid. Amba-
larea alimentelor in pungi de depozita-
re cu fermoar ce se pot resigila nu este
considerata ROP.

Existd numeroase avantaje in utili-
zarea ROP, cum ar fi reducerea
degeraturilor, portionarea produ-
sului, prelungirea termenului de
valabilitate. Din picate, prin elimi-
narea oxigenului din jurul unui
aliment, se creeaza si un mediu
favorabil pentru dezvoltarea Clos-
tridium botulinum. Astfel, un ali-
ment sigur se poate transforma
intr-un aliment potential letal dupa
ambalare. Din acest motiv exista
numeroase cerinte referitoare la
ROP.

Puteti folosi ROP pentru anumite
alimente fara o derogare, deoarece
au bariere impotriva dezvoltarii
botulismului, dar trebuie sa prega-
titi mai intdi un plan de analizd a
riscurilor si punctele critice de con-
trol (HACCP), care trebuie aprobat

el

crudd, carne de pasire cruda sau
legume crude.

Regulile privind pestele crud sunt

mai stricte decat cele pentru alte pro-
duse crude, intrucat C. botulinum se
regaseste la toate speciile. Pestele tre-
buie sa fie congelat inainte, in timpul si
dupa ce este ambalat, chiar dacd rama-
ne in punga mai putin de 48 de ore.

De asemenea, ROP include si metodele
de gatire/racire si sous vide pentru
alimentele ambalate in punga. Con-
sultati Fisa informativa nr. 4 pentru
informatii specifice privind procesele
de gitire/racire si sous vide.

| il - P

de autoritatea de sinitate publici Ambalarea in vid este folosita frecvent

locala.

Toate alimentele ambalate trebuie

pastrate la o temperatura sub 5°C

(41°F) si:

e Si aibi o activitate a apei de 0,91
sau mai mica sau

e Si aibad un pH de 4,6 sau mai mic
sau

e  Sifie carne tratata dintr-o insta-
latie reglementata USDA dintr-un
ambalaj intact sau

e Sd aibd un nivel ridicat de orga-
nisme concurente, cum ar fi carne
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pentru portionarea carnii crude pentru
congelare

Fisa informativa pentru derogare con-
tine informatii privind derogarile daca
doriti sa aplicati ROP alimentelor gati-
te sau altor produse care nu sunt enu-

merate aici.

Daca lasati alimentele

(cu exceptia pestelui) in punga
sigilata doar < 48 de ore, atunci
nu este considerata ROP.




